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1 UVOD 
 
Sladkorji imajo pomembno vlogo v naši vsakdanji prehrani. Sladkor je pomembna 
sestavina materinega mleka, zato smo že od rojstva naklonjeni sladkemu okusu. Saharoza 
je od vseh sladkorjev za potrošnika najbolj sprejemljiva, ker je del vsakdanje prehrane. V 
prehrano ljudi je bila vključena, ko so v srednjem veku v Evropo prvič uvozili saharozo iz 
sladkornega trsa iz Nove Gvineje (Pavčič, 2011). 
 
Predstavljajo pomemben vir energije in zagotavljajo ustrezne senzorične in tehnološke 
lastnosti živil. Vplivajo na okus, aromo, barvo in teksturo živil ter lahko podaljšajo rok 
uporabnosti (Bertoncelj in sod., 2015). So naravno prisotni v sadju, zelenjavi in mleku, 
pogosto pa se nahajajo tudi v predelani hrani kot dodani sladkorji. Najpomembnejši 
surovini za pridelavo namiznega sladkorja ali saharoze sta sladkorni trs in sladkorna pesa 
(Goldfein in Slavin, 2015).  
 
Uporabljajo se za sladkanje živil ali poudarjanje okusa, za modificiranje točke vrelišča in 
tališča, za oblikovanje barve živil in konzerviranje (Gil-Campos in sod., 2015). Sladkorji 
povečajo viskoznost in vplivajo na teksturo živilskih izdelkov, zagotovijo občutek polnosti 
živila, služijo kot vir energije za fermentacijo, kot premazi, za ustvarjanje svetleče 
površine, arome, barve, itd. Glede na mnoge funkcionalne značilnosti sladkorjev v živilih, 
jih ni mogoče odstraniti ali zamenjati ne da bi s tem vplivali na kakovost in stabilnost 
izdelka (Clemens in sod., 2016). Uporabni so tudi v farmacevtski industriji za izboljšanje 
okusa zdravil, kar pripomore k temu, da jih pacient zaužije (Goldfein in Slavin, 2015).  
 
Neenergijska sladila uvrščamo med aditive za živila ter jih označujemo z E številkami. So 
snovi, ki jih uporabljamo za sladkanje živil in kot namizna sladila (Uredba 1333/2008). 
Sladkorji spadajo k ogljikovim hidratom, natančneje med mono- in disaharide. FAO 
(Organizacija za prehrano in kmetijstvo) in WHO (Svetovna zdravstvena organizacija) pa 
za razliko od EFSE (Evropska agencija za varnost hrane) v svoji definiciji sladkorjev poleg 
mono- in disaharidov med sladkorje uvrščata še sladkorne alkohole ali poliole (EFSA, 
2010).  
 
Vnos sladkorjev je v današnjem času prevelik, predvsem pri mladostnikih in otrocih. 
Čezmerna telesna masa in debelost v današnjem času predstavljata globalni zdravstveni 
problem. Pri povečanem vnosu sladkorjev se poveča tudi tveganje za pojav srčno-žilnih 
bolezni, sladkorne bolezni tipa 2, metabolnega sindroma in drugih nenalezljivih bolezni 
(Clemens in sod., 2016).  
 
1.1 NAMEN DELA 
 
V raziskavi smo želeli preučiti sladkost in senzorično sprejemljivost vodnih raztopin 
različnih sladkorjev, ter istih sladkorjev v izbranem napitku (čaju) pri skupini potrošnikov. 
Čaj smo izbrali kot ustrezen nosilec, saj sladkorjev in sladil običajno ne uživamo 
raztopljenih le v vodi. Vključili smo saharozo, fruktozo, glukozo, kokosov sladkor in 
sladkorni alkohol ksilitol. S pomočjo anketnega vprašalnika smo pridobili podatke o 
uporabi sladkorja in sladil v prehrani študentov ter o splošni naklonjenosti potrošnikov 
sladkorjem in sladilom. 
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1.2 HIPOTEZE 
 
Na začetku raziskave smo postavili naslednje hipoteze: 
 Med obravnavanimi sladkorji bo saharoza za potrošnike najbolj senzorično 
sprejemljiva. 
 Pričakujemo, da bodo potrošniki zaznali razlike v sladkosti vodnih raztopin 
sladkorjev in čajev, pripravljenih z različnimi sladkorji. 
 Pričakujemo, da bodo anketirani potrošniki bolj naklonjeni sladkorju kot 
neenergijskim sladilom. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 VLOGA SLADKORJEV V PREHRANI ČLOVEKA 
 
Naklonjenost sladkemu okusu je prirojena, nanj pa vplivajo tudi poporodne izkušnje. 
Večini ljudi je od osnovnih okusov sladek okus najbolj všečen. Dokazano je, da že zarodek 
v maternici zaznava sladek okus in mu je všeč, novorojenček pa se rodi z željo po sladkem 
(Valentova in Panovska, 2003). Novorojenčki in nedonošenčki se že ob prvem stiku s 
sladkim okusom pozitivno odzovejo. Zmožnost prepoznavanja sladkosti preko čutila za 
okus naj bi se razvila za zaznavo hitro razpoložljivih virov glukoze iz rastlin (Beauchamp, 
2016). Sladkost nam npr. sporoča stopnjo zrelosti sadeža in s tem prisotnost lahko 
prebavljivih sladkorjev (Ramirez, 1990). Okus živila nam pomaga pri odločitvi, ali je 
določeno živilo koristno in primerno za uživanje ali pa je nevarno in ga ne smemo zaužiti. 
Iz podatka, kako sladko smo zaznali neko živilo pa ne moremo sklepati, koliko energije 
lahko pridobimo, če ga zaužijemo ali koliko energije je v tem živilu na razpolago. 
 
Sladkorji (npr. glukoza, saharoza, fruktoza, maltoza, laktoza) sprožijo hedonsko pozitiven 
odziv in senzorično zaznavo sladkosti. Prav tako služijo kot vir glukoze, ki je glavni 
metabolni vir energije za možgane (Shrayyef in Gerich, 2010). 
 
Od 19. stoletja je globalna proizvodnja sladkorja zelo narasla. Povečala se je izbira 
predelane hrane, način življenja je postal manj aktiven in čezmerna telesna masa je kmalu 
postala stalnica pri prebivalcih ekonomsko razvitih držav (Edwards in sod., 2016). 
 
Prehranska industrija išče alternative sladkorju, vendar še ni točno znano, katero sladilo bi 
bila najboljša izbira. Neenergijska sladila dajo intenzivno sladkost in minimalno hranilno 
vrednost, ter so zato vedno bolj popularna. Njihov vpliv na telesno maso še ni v celoti 
raziskan, še vedno obstaja tudi mnogo vprašanj glede dolgoročnega vpliva na zdravje 
(WHO, 2015). 
 
2.2 SPLOŠNO O SLADILIH 
 
Sladila so snovi, ki dajejo hrani sladek okus. Ločimo jih predvsem na energijska in 
neenergijska sladila. Med energijska sladila štejemo predvsem sladkorje (monosaharide kot 
npr. glukoza in fruktoza, disaharide kot npr. saharoza in sladkorne alkohole (npr. ksilitol). 
Neenergijska sladila spadajo med aditive in jih označujemo z E-ji (Pavčič, 2011). 
Neenergijska sladila se uporabljajo v živilski industriji za nadomeščanje saharoze ali 
drugih enostavnih sladkorjev v hrani in pijači, ter tudi za domačo uporabo. Lahko so 
naravnega ali sintetičnega izvora. Zmanjšajo tveganje za nastanek kariesa in zmanjšajo 
energijsko vrednost živila, kar omogoči zmanjšan celokupni energijski vnos ter s tem lažje 
uravnavanje telesne mase. Imajo nizek glikemični indeks, kar povzroči zmanjšan porast 
glukoze v krvi po zaužitju pijače ali živila in s tem lahko preprečijo pojav sladkorne 
bolezni (Gil-Campos in sod., 2015).  
 
2.3 TERMINOLOGIJA SLADKORJEV 
 
Za poimenovanje sladkorjev se uporabljajo različni izrazi kot so prosti sladkorji, dodani 
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sladkorji, naravno prisotni sladkorji, skupni sladkorji, intrinzični sladkorji in ekstrinzični 
sladkorji, kar je velikokrat vzrok za napačne interpretacije v medijih in tudi v strokovni 
javnosti (Bertoncelj in sod., 2015).  
 
Prosti sladkorji so sladkorji, naravno prisotni v medu, sirupih, sadnih sokovih in 
koncentriranih sadnih sokovih ter mono- in disaharidi, ki so dodani hrani ali pijači pri 
proizvodnji in pripravi hrane s strani proizvajalca, kuharja ali potrošnika (WHO, 2015). 
Sladkorji v celem, neobdelanem sadju in zelenjavi ter laktoza v mleku so naravno prisotni 
sladkorji. Dodani sladkorji so definirani kot sirupi in sladkorji, ki se dodajo živilom med 
predelavo, pripravo ali pri mizi. Skupni sladkorji so vsi sladkorji, ki so prisotni v živilu. 
Intrinzični sladkorji so sladkorji, vezani v celicah sadja in zelenjave, ter sladkorji v mleku 
(laktoza in galaktoza). Prosti in dodani sladkorji v živilih so ekstrinzični sladkorji. Ti se 
delijo na mlečni sladkor (laktoza) in ne-mlečne ekstrinzične sladkorje, med katere spadajo 
med in dodani sladkorji (Bertoncelj in sod., 2015). 
 
Definicija Evropske agencije za varnost hrane (EFSA) k dodanim sladkorjem uvršča 
saharozo, fruktozo, glukozo, škrobne hidrolizate (glukozni sirup, visoko-fruktozni sirup) 
ter druge pripravke različnih sladkorjev, katere se uporablja same ali se jih dodaja živilom 
tekom proizvodnje živil in priprave hrane (EFSA, 2010). 
 
Označevanje hranilne vrednosti živil, ki nam poda tudi informacijo o vsebnosti skupnih 
ogljikovih hidratov in od teh sladkorjev (v g/100 g živila), je v polni veljavi od decembra 
2016, zahteva pa ga evropska zakonodaja v zvezi z zagotavljanjem informacij o živilih 
potrošnikom (Uredba 1169/2011). Na označbi živila ni navedeno, kakšno vrsto sladkorjev 
vsebuje (intrinzični, prosti,..). Ob pregledu seznama sestavin, v katerem so sestavine 
naštete v padajočem vrstnem redu glede na vsebnost v živilu, lahko le ocenimo, ali so ti 
sladkorji naravno prisotni ali dodani.  
 
Živila z ugodnimi prehranskimi lastnostmi lahko označimo s prehranskimi trditvami. Po 
Uredbi 1924/2006 so dovoljene tri oblike prehranskih trditev, glede na vsebnost sladkorjev 
v živilu: 
 Nizka vsebnost sladkorjev: Trditev, da ima živilo nizko vsebnost sladkorjev, in 
katera koli trditev s podobnim pomenom za potrošnika, je dopustna samo, kadar 
izdelek ne vsebuje več kot 5 g sladkorjev na 100 g v trdnem stanju ali 2,5 g 
sladkorjev na 100 ml za tekočine. 
 Brez sladkorjev: Trditev, da je živilo brez sladkorjev, in katera koli trditev s 
podobnim pomenom za potrošnika je dopustna samo, kadar izdelek ne vsebuje več 
kot 0,5 g sladkorjev na 100 g ali na 100 ml. 
 Brez dodanih sladkorjev: Trditev, da sladkor živilu ni bil dodan, in katera koli 
trditev s podobnim pomenom za potrošnika, je dopustna samo, kadar izdelek ne 
vsebuje nobenih dodanih mono- in disaharidov ali drugih živil, uporabljenih zaradi 
njihovih sladilnih lastnosti. Če so v živilu naravno prisotni sladkorji, je treba v 
označbo vključiti izjavo: "Vsebuje naravno prisotne sladkorje". 
 
2.4 PREHRANSKA PRIPOROČILA ZA VNOS SLADKORJEV 
 
Svetovna zdravstvena organizacija (WHO) navaja naslednja priporočila za vnos 
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sladkorjev: 
 zmanjšanje vnosa prostih sladkorjev skozi celotno življenjsko obdobje, 
 zmanjšanje vnosa prostih sladkorjev pod 10 % dnevnega energijskega vnosa (kar 
pomeni pod 50 g sladkorja dnevno za osebo s primerno telesno maso, ki zaužije 
približno 8400 kJ oz. 2000 kcal/dan. 
 dodatno priporočilo za zmanjšanje vnosa prostih sladkorjev pod 5 % dnevnega 
energijskega vnosa (za zmanjšanje pojava kariesa). 
 
Prvi dve priporočili veljata za močni, ker ob njunem upoštevanju koristi presežejo slabosti 
in sta v večini primerov takoj sprejeti v prehransko politiko. Tretje priporočilo se 
obravnava kot dodatno, ker je po kriterijih WHO za oblikovanje priporočil manj zanesljivo 
glede koristi in slabosti ob upoštevanju (WHO, 2015). 
 
EFSA navaja, da o povezavi med vnosom sladkorjev in povečanim tveganjem za zdravje ni 
dovolj znanstveno utemejenih dokazov, zato ne določa zgornje meje za vnos dodanih 
sladkorjev (EFSA, 2010). 
 
Znanstveni svetovalni odbor za prehrano (SACN) v Veliki Britaniji pa priporoča 
zmanjšanje vnosa prostih sladkorjev pod 5 % dnevnega energijskega vnosa za prebivalce 
od 2. leta starosti naprej. To priporočilo ima namen zmanjšati zdravstvene težave, 
povzročene z velikim vnosom prostih sladkorjev. S tem bi zmanjšali skupni energijski vnos 
za povprečno 418 kJ/dan oz. 100 kcal/dan. To naj bi pozitivno vplivalo na tveganje za 
čezmerno telesno maso in debelost ter pojav kariesa. Prav tako priporočajo zmanjšanje 
uživanja sladkih pijač pri otrocih in odraslih (SACN, 2015). 
 
Po izračunih Agencije za javno zdravje v Angliji (PHE) zgoraj navedeno priporočilo v 
praksi pomeni: 
 največ 19 g prostih sladkorjev/dan za otroke stare od 4 do 6 let, 
 največ 24 g prostih sladkorjev/dan za otroke stare od 7 do 10 let, 
 največ 30 g prostih sladkorjev/dan za odrasle in otroke stare 11 let ali več (PHE, 
2015). 
 
Ugotovitve PHE glede vnosa sladkorjev pri prebivalcih Velike Britanije: 
 Eden izmed osmih (13 %) odraslih že upošteva priporočilo vnosa prostih sladkorjev 
pod 5 % dnevnega energijskega vnosa. 
 Povprečni vnos prostih sladkorjev za starostne skupine je 49–64 g/dan pri ženskah 
in 63–84 g/dan pri moških. 
 Največji vnos prostih sladkorjev je pri otrocih v starostni skupini od 4 do 10 let 
(14,7 % priporočenega dnevnega vnosa energije) in pri otrocih starih od 11 do 18 
let (15,4 % priporočenega dnevnega vnosa energije). 
 Sladke pijače prispevajo 30 % skupnega vnosa prostih sladkorjev pri otrocih, starih 
od 11 do 18 let, in 16 % pri mlajših otrocih in odraslih (PHE, 2015). 
 
2.5 VPLIV SLADKORJEV NA ZDRAVJE 
 
Slaba prehrana in nezadostna telesna dejavnost sta dva od najpogostejših vzrokov za pojav 
kroničnih nenalezljivih bolezni in kritična dejavnika tveganja za čezmerno telesno maso in 
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debelost. Visok vnos prostih sladkorjev je problematičen zaradi povezanosti s slabo 
prehrano, debelostjo in povečanim tveganjem za kronične nenalezljive bolezni. Prosti 
sladkorji pripomorejo k pozitivni energijski bilanci. Zaskrbljujoč je vnos prostih sladkorjev 
predvsem v obliki sladkih pijač, ki zvišajo energijsko vrednost zaužite hrane in zmanjšajo 
vnos bolj hranilno bogatih živil. To pripomore k nezdravi prehrani, povečanju telesne mase 
in povečanju tveganja za nenalezljive bolezni. Problem je tudi povezava med uživanjem 
prostih sladkorjev in pojavom kariesa (WHO, 2015). 
 
SACN navaja naslednje dokazane povezave med uživanjem sladkorjev in boleznimi srca in 
ožilja, sladkorno boleznijo tipa 2 in kariesom:  
 visok vnos sladkorjev je povezan z večjim tveganjem za razvoj kariesa, 
 večji kot je vnos sladkorjev v prehrani, večji je energijski vnos, 
 pitje sladkih pijač povzroča povečanje telesne mase in zvišan indeks telesne mase 
pri otrocih in mladostnikih, 
 uživanje pijač z dodanim sladkorjem poveča tveganje za nastanek sladkorne bolezni 
tipa 2 (SACN, 2015). 
 
Zaradi negativnih vplivov prostih sladkorjev na zdravje, je zmanjšanje vnosa prostih 
sladkorjev sprejeto prehransko priporočilo v večini držav (Goldfein in Slavin, 2015) 
 
2.6 ZAZNAVA SLADKEGA OKUSA 
 
2.6.1 Čutilo za okus 
 
Okus spada med kemoreceptorje, je eden od petih človeških čutov, je občutek ki ga zazna 
okušalni organ, ko ga vzdražijo določene topne snovi. Obsega vse senzorične zaznave v 
celotni ustni votlini, v ustih, na jeziku, nebu, žrelu (ISO 5492, 2008). Človeško zaznavanje 
okusa se deli na 5 osnovnih okusov: grenko, kislo, slano, sladko in kasneje dodan umami 
(Beauchamp, 2016).  
 
Okus je senzorični vtis, ob katerem istočasno zaznamo tudi vonj, teksturo, in temperaturo 
zaužitega živila (Bachmanov in Beauchamp, 2007). 
 
Pomembno vlogo pri okušanju imajo okušalne papile (brbončice) in okušalne celice. 
Okušalne papile se nahajajo na jeziku, mehkem, trdem nebu, žrelu in poklopcu. V 
okušalnih celicah se nahajajo receptorji. Tu se tudi začne zaznava sladkega okusa oziroma 
interakcije med zaužito hrano ali pijačo in receptorji za okus. Sladek okus imajo poleg 
sladkorjev tudi aminokisline, peptidi, proteini, nitroanilini, saharin, kloroform in nekatere 
druge organske spojine. Sladek okus povzročijo nehlapne, v vodi topne in kemijsko zelo 
raznolike snovi (Bertoncelj in sod., 2015). 
 
Posamezne okuse drugače zaznavamo na jeziku kot na trdem nebu. Na jeziku 
najintenzivneje zaznavamo sladko in kislo, na trdem nebu pa bolje zaznavamo slano in 
grenko (Golob in sod., 2006).  
 
Pomembno je, da pri preskušanju okusa v usta zajamemo dovolj veliko količino vzorca. Za 
tekoče vzorce naj bi bila primerna količina okoli 15 ml. Vzorec moramo razporediti po 
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celotni ustni votlini, da mu omogočimo stik z vsemi deli jezika in trdega neba (Golob in 
sod., 2006).  
 
2.6.2 Časovni profil sladkosti 
 
Časovni profil sladkosti zajema zaznavo sladkega okusa po zaužitju sladkorjev ali sladil v 
odvisnosti od časa Opisuje začetek, čas trajanja in prenehanje sladkega okusa. Vsak 
sladkor ali sladilo ima drugačen profil okusa (Shallenberger, 1998). Časovni profil 
sladkosti lahko razložimo kot spremembe v intenzivnosti sladkosti tekom časa (Goldfein in 
Slavin, 2015). 
 
2.6.3 Relativna stopnja sladkosti 
 
Sladkost je subjektivna in odvisna od več faktorjev, kot so vrsta sladkorja, koncentracija 
sladkorja, temperatura ob zaužitju sladkorja, vrednost pH, prisotnost ostalih sestavin v 
živilu in občutljivost preskuševalca. Saharoza je standard in ima relativno sladkost 1 oz. 
100. Ocena sladkosti določene substance glede na saharozo se poda na osnovi mase 
(O’Brien in sod., 1991). Razmerje med maso saharoze in količino sladkorja (ali sladila), ki 
daje enako sladkost je relativna sladkost (Sester in Brannan, 2003). Sladila, ki imajo 
podobno sladilno moč v primerjavi s saharozo imenujemo tudi intenzivna, tista z veliko 
večjo sladilno močjo pa visoko-intenzivna sladila. 
 
2.7 TEHNOLOŠKA IN FUNKCIONALNA VLOGA SLADKORJEV V ŽIVILIH   
 
Sladkorji so pomembna kategorija sestavin v živilski industriji. Sladkorje ali druga sladila 
se doda hrani in pijači med predelavo in pripravo (Edwards in sod., 2016). Beli rafinirani 
sladkor ima čist sladek okus z značilnim vonjem, v suhem prostoru je nepokvarljiv in ni 
problematičen za skladiščenje, predelavo in transport. Zaradi nizke cene v primerjavi z 
drugimi sladkorji, je rafinirani sladkor prva izbira za mnoge živilske izdelke (Clemens in 
sod., 2016). Namesto saharoze pa se zaradi primerljive sladkosti, stabilnosti in cenovne 
ugodnosti uporablja fruktozni sirup, ki je mešanica proste fruktoze in glukoze (Pavčič, 
2011).  
 
2.7.1 Sladkost, poudarjanje in uravnavanje okusov 
 
Prvotni funkcionalni namen sladkorjev je njihov sladek okus. Vsi sladkorji imajo neko 
sladkost. Intenzivnost, kakovost in časovni profil sladkosti pa so odvisni od vrste sladkorja. 
Sladkost poveča všečnost živila in pripomore k profilu okusa, saj v interakciji z drugimi 
sestavinami poudari ali zmanjša intenzivnost drugih okusov (Goldfein in Slavin, 2015). 
Uporabi se ga lahko za uravnavanje kislih, slanih, grenkih in pekočih okusov (Clemens in 
sod., 2016). Prav tako sladkor poudari prisotne arome živila. Nekaj primerov uporabe 
sladkorja za doseg željenih značilnosti živila: 
 Sladkost čokoladnega mleka poveča verjetnost, da ga bo otrok spil in s tem pridobil 
pomembna hranila, kot so kalcij, kalij in vitamin D. 
 Ob dodatku arome breskve vodi, raztopina nima okusa, če pa dodamo tudi sladkor, 
se poleg sladkosti zazna tudi aroma breskve.  
 Majhna količina sladkorja se lahko doda kuhani zelenjavi in mesu za poudarjanje 
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naravnih okusov.  
 Dodatek sladkorja uravna kislost sadnih pijač in omak. V živilih z zmanjšano 
vsebnostjo maščob (sladoled), se sladkor doda za uravnavanje okusov. Sladkost 
uravna grenkobo kakava in čokolade. 
 
2.7.2 Pridobitev in oblikovanje barve in okusa 
 
Karamelizacija se pojavi, ko sladkorje segrejemo nad točko tališča kar povzroči razpad 
sladkorjev. S tem pridobimo rjavo obarvanje in okus ter aromo po karameli. 
Karamelizacija je zaradi barve in okusa pomembna pri živilih, kot so razne omake, sladice, 
pekovski izdelki, marmelade in sladkarije. Pri Maillardovi reakciji gre za neencimsko 
porjavenje in je rezultat reakcije med aminokislinami in sladkorji. Poleg porjavenja živilu 
doda okus in aromo. Pomembna je pri živilih kot so pekovski izdelki, čokolada, kava in 




Sladkorji kot ena od primarnih sestavin živila vplivajo na teksturo in občutek polnosti 
živila v ustih. Dve glavni funkcionalni lastnosti sladkorja za doseg željene teksture živila 
sta sposobnost oblikovanja amorfne in kristalne oblike. Kristali so veliki od nekaj 
mikrometrov do nekaj milimetrov, medtem ko amorfna oblika doda ‘steklen’, ‘gumijast’ ali 
‘lepljiv’ izgled. Ti dve značilnosti se izkoriščata za proizvodnjo sladkarij, sladkorne pene, 
karamela, itd. Zaradi vezave vode se poveča viskoznost. Sladkor mehča pekovske izdelke, 




Sladkorji vežejo vodo in s tem zvišajo temperaturo vrelišča in znižajo temperaturo 
zmrzišča vodnih raztopin (Clemens in sod., 2016). Sladkor omogoči podaljšanje trajnosti 
živilskih izdelkov. Zaradi higroskopskih značilnosti sladkorja voda v živilu ni na voljo za 
razne kemijske in biokemijske reakcije. Dober primer živila, pri katerem se izkoriščajo 
higroskopske značilnosti sladkorja, je marmelada. Sladkor prepreči kvar tudi odprte 
marmelade. Tudi mikroorganizmi (kvasovke in bakterije) se dehidrirajo, kar oteži njihovo 
razmnoževanje, in na ta način se prepreči kvar živila. Sladkor tudi preprečuje izsušitev 
pekovskih izdelkov in ohranja barvo zmrznjenega sadja (Goldfein in Slavin, 2015).  
 
2.7.5 Posledice nadomestitve saharoze 
 
Kljub podobnosti v strukturnih, senzoričnih in funkcionalnih značilnostih mono- in 
disaharidov, so si med seboj tudi različni. Sladkost je pri razvoju živila pomemben kriterij, 
ni pa edini. Senzorične lastnosti saharoze in njene funkcionalne značilnosti, katere doda 
živilu, je potrebno upoštevati pri razvoju novih živilskih izdelkov. Saharozo se v živilu 
lahko zamenja z drugim sladilom, če je prisotna le zaradi sladkosti. Sladila naravnega 
izvora, v katerih so vir sladkega okusa različni sladkorji v različnih razmerjih, kot so med, 
javorjev sirup, agavin sirup, itd…, dodajo svoj okus in druge lastnosti živilu, katere so 
lahko zaželjene ali ne. Spremenijo tudi občutek živila v ustih, dodajo viskoznost in 
drugačno teksturo. Ob menjavi sladkorjev z neenergijskimi in visoko-intenzivnimi sladili, 
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se občutek v ustih izgubi in se zato doda hidrokoloide ali druge aditive za pridobitev 
ustrezne teksture. Menjava sladkorjev z visoko-intenzivnimi sladili ima lahko tudi vpliv na 
rok uporabe, ki se s tem skrajša. Ob menjavi saharoze z drugimi energijskimi ali 
neenergijskimi sladili se spremenijo senzorične lastnosti in je potrebno dodati aditive 
(Clemens in sod., 2016). 
 
2.8 DELITEV SLADIL 
 
Sladila se deli na energijska in neenergijska sladila (Pavčič, 2011). Energijska sladila 
ločimo na sladkorje (mono- in disaharidi sladkega okusa ter sladkorni alkoholi) 
(preglednica 1).  
 
Preglednica 1: Pregled energijskih in neenergijskih sladil ter njihova relativna stopnja sladkosti, glikemični 
indeks in energijska vrednost (Edwards in sod., 2016: 160) 
Sladilo Relativna  
stopnja sladkosti 




  Glukoza 
  Fruktoza 
  Galaktoza 
Disaharidi 
  Maltoza 
  Saharoza 
  Laktoza 
Sladkorni alkoholi 
  Eritritol 
  Izomalt 
  Laktilol 
  Maltitol 
  Manitol 
  Sorbitol 
  Ksilitol 
























































  Acesulfam-K 
  Aspartam 
  Ciklamat 
  Neohesperidin DC 
  Saharin 
  Sukraloza 
  Taumatin 





























Naravno sladki produkti iz rastlinskih in živalskih virov, kot sta med in javorjev sirup, so 
sladkorji v neprečiščeni (nerafinirani) obliki in se v živilstvu ne uporabljajo veliko. 
Nekatera neenergijska sladila se pridobivajo s kemijsko sintezo in imenujemo jih tudi 
umetna sladila. Vsa umetna sladila so visokointenzivna, se pravi imajo visoko sladilno 
moč. Nekatera neenergijska sladila pa se pridobivajo iz naravnih virov (npr. stevija). 
Poznamo tudi novejša visoko intenzivna sladila, ki imajo drugačno strukturo (npr. protein-
taumatin ali modificirani sladkor-sukraloza). Neenergijska sladila z visoko sladilno močjo, 
ki so odobrena za uporabo v EU, so aspartam (E951), saharin (E954), acesulfam-K (E950), 
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ciklamat (E952), neohesperidin DC (E959), sukraloza (E955), taumatin (E957), steviol 
glikozidi (E960), neotam (E960) in advantam (E969) (ISA, 2016). 
 
2.8.1 Energijska sladila 
 
Glavni sladki monosaharidi v živilih so glukoza, fruktoza in galaktoza. Lahko so kemijsko 
spojeni v disaharide: saharozo (fruktoza + glukoza), laktozo (glukoza + galaktoza) in 
maltozo (glukoza + glukoza). So tudi gradniki oligo- in polisaharidov. Izmed različnih 
oblik sladkorjev se danes se največ uporabljata visoko fruktozni koruzni sirup in saharoza. 
Koruzni sirup je primer hidrolize koruznega škroba na manjše fragmente (predvsem 
glukozo), ki se jo nato encimsko pretvori v fruktozo. Ima visoko energijsko vrednost (Gil-
Campos in sod., 2015).  
 
Naravna energijska sladila pridobivajo s pomočjo čebel (med), iz rastlin in dreves (javorjev 
sirup, agavin sirup), iz sadja (rožičev sirup), semen, gomoljnic (jakon sirup) in listov. Vsaj 
50 % teh sestavljajo saharoza, fruktoza in glukoza ter v majhnih količinah polioli. Za 
razliko od rafiniranih sladkorjev so največkrat v tekoči obliki. Imajo dobre senzorične 
lastnosti zaradi naravnih aromatičnih komponent (vanilin, furfural) in komponent, ki se 
razvijejo med predelavo (npr. produkti Maillardove reakcije). Zaradi visoke vsebnosti vode 
v tekočih sladilih (17 do 35 g/100 g) je njihova energijska vrednost manjša, znaša 1046-
1297 kJ/100 g. Sladila v trdni obliki vsebujejo manj vode (manj kot 1 g/100 g), njihova 
energijska vrednost znaša 1589-1631 kJ/100 g. Naravna energijska sladila vsebujejo tudi 
hranila. Okvirno v 100 g vsebujejo <1,4 g beljakovin, <0,5 g maščob, <3 g prehranske 
vlaknine in fenolne spojine (Ozcan in sod., 2007). Vsebujejo tudi majhne količine 
mineralov in vitaminov (Edwards in sod., 2016). 
 
Polioli ali sladkorni alkoholi so saharidni derivati in so naravno prisotni v sadju, zelenjavi 
in nekateri fermentirani hrani. Lahko pa so tudi umetno pridobljeni s redukcijo mono- ali 
disaharidov. Polioli imajo slabo absorpcijo in posledično zagotovijo malo energije ter 
imajo nizek glikemični indeks. Imajo tudi nižji relativni indeks sladkosti in se jih zato 
uporablja v večjih količinah. Na količino zaužitih sladkornih alkoholov moramo biti tudi 
pozorni, saj imajo lahko odvajalni učinek. Niso fermentirajoči in ne povzročajo kariesa 
(Edwards in sod., 2016). 
 
2.8.2 Neenergijska sladila 
 
Neenergijska sladila ne povzročijo fizioloških odzivov, kakršne povzročijo energijska 
sladila. Večina neenergijskih sladil je umetnih in se ne prebavijo v tankem črevesju ter 
vstopijo v debelo črevo ter vplivajo na črevesno mikrobioto. Kljub temu, da se potrošniku 
zdijo neenergijska sladila uporabna, vsakodnevna uporaba le teh ni pogosta (Edwards in 
sod., 2016). Imajo tudi omejene možnosti uporabe. Neenergijska sladila so kot dodatek 
živilom količinsko omejena, da preprečimo negativen vpliv na splošno kakovost živilskega 
izdelka. Pod določenimi proizvodnimi pogoji so nestabilna in imajo nezaželjene senzorične 
lastnosti. Poleg tega so tudi omejitve glede varnih količin zaužitih nizkoenergijskih sladil 
(dnevni vnos naj ne bi bil več od 0,3-3 g na dan za 75 kg težko odraslo osebo, odvisno od 
sladila). Neenergijska sladila naravnega izvora so na primer stevija in taumatin. Ker niso 
ogljikovi hidrati nimajo glikemičnega indeksa ter jih obravnavamo kot visoko-intenzivna 
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sladila. Sukraloza in aspartam se pogosto uporabljata v pijačah. Saharin ima veliko sladilno 
moč (Gil-Campos in sod., 2015).  
 
2.9 LASTNOSTI POSAMEZNIH SLADKORJEV 
 
V nadaljevanju so natančneje opisane lastnosti sladkorjev, ki so bili uporabljeni v 
eksperimentalnem delu diplomskega dela: saharoze, glukoze, fruktoze, kokosovega 




Je disaharid, sestavljen iz ene enote glukoze in enote fruktoze in jo poznamo kot namizni 
sladkor. Pogosto je naravno prisotna v živilih, običajno pa je izolirana iz sladkornega trsa 
ali sladkorne pese. Saharozo pridobivajo tudi iz datljevca, rožiča in sladkornega javorja. 
Uporablja se jo v predelavi hrane, v gospodinjstvu, izdelavi čokolad, sladkarij, pekovskih 
izdelkov, gaziranih pijač, zamrznjenih izdelkov, mlečnih izdelkov, piva, itd. Igra tudi 
pomembno vlogo v mednarodni ekonomiji in politiki. Okvirno se poraba saharoze giblje 
od 40 kg/osebo/leto v razvitih državah do 8 kg/osebo/leto v državah v razvoju (Huberlant, 
2003). Za relativno stopnjo sladkosti saharoze velja mednarodni dogovor, ki je 100. 
Najslajša je pri temperaturah od 32 do 38 C. Sladkost saharoze se lahko poudari z 
dodatkom enega ali več sladkorjev, ki delujejo sinergistično: fruktoza, glukoza, ksilitol ali 




Glukoza je enostaven sladkor oziroma monosaharid. Je najpomembnejši vir energije za 
telo in najpomembnejši monosaharid v metabolizmu človeka. V rastlinah se sintetizira v 
procesu fotosinteze in skladišči v obliki polisaharidov. Ogljikovi hidrati po prebavi 
preidejo v kri v obliki glukoze ter se kopičijo v jetrih v obliki glikogena (Sreeranjit in Lal, 
2003). Glukoza je monosaharid z relativno stopnjo sladkosti od 50 do 70, če se jo 
uporablja v običajnih koncentracijah. Pri višjih koncentracijah glukoze se zazna rahlo 
grenek okus. Senzorične lastnosti glukoze so lahko odvisne tudi od oblike uporabljene 
glukoze (α-glukoza ali β-glukoza). Glukoza je glavna sestavina koruznega sirupa (Clemens 




Fruktoza je prevladujoč in zelo sladek monosaharid, ki se nahaja v sadju, medu in agavi. 
Predstavlja čist, sladek okus z rahlo sadnim priokusom. Fruktoza je največkrat v uporabi v 
obliki visokofruktoznega koruznega sirupa. Relativna sladkost fruktoze je zelo odvisna od 
koncentracije in vrednosti pH, ter znaša med 115 in 180. Časovni profil fruktoze je 
drugačen od časovnega profila saharoze. Fruktoza zagotovi hitrejši vrh sladkosti, občutek 
sladkosti pa hitreje popusti. Hitra zaznava in hitro popuščanje sladkosti sta razloga, zakaj 
se fruktoza uporablja za poudarjanje drugih okusov v hrani in ni pa primerna za 
prekrivanje tujih okusov in pookusov. Sladkost fruktoze je največja ob kombiniranju z 
enim ali več sladili: saharozo ali visoko intenzivnimi sladili sukralozo, aspartamom, 
saharinom, ciklamatom, ksilitolom in acetsulfamom K. Pomembna je za razvoj okusa in 
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oblikovanje teksture živil (Clemens in sod., 2016). 
 
2.9.4 Kokosov sladkor 
 
Kokosov sladkor vsebuje 70-79 % saharoze, od 3-9 % fruktoze in od 3-9 % glukoze. 
Vsebuje sledi kalija, cinka, magnezija in železa. Ima glikemični indeks 35 (Nicolle in 
Bailey, 2013). Vsebuje prehransko vlaknino inulin, ki upočasni absorpcijo glukoze 
(Wahyudi in Kofahl, 2017). Je naravno energijsko sladilo in je alternativa namiznemu 
sladkorju. Barva, okus in aroma so podobni kot pri rjavem sladkorju, tekstura pa je bolj 
groba. Pridobivajo ga iz drevesnega soka kokosovih palm, iz približno 8 litrov drevesnega 
soka nastane 1 kg kokosovega sladkorja. Kokosov sladkor ima relativno stopnjo sladkosti 




Ksilitol je sladkorni alkohol ali poliol, ki ima enako relativno stopnjo sladkosti kot 
saharoza. Ostali sladkorni alkoholi so manj sladki in je pri njihovi uporabi potreben 
dodatek intenzivnih sladil. V živilih je večinoma v kombinaciji z drugimi sladili. Ob višjih 
temperaturah ne karamelizira tako kot sladkorji, kar vpliva na senzorične lastnosti živil. 
Ksilitol se uporablja v slaščicah in sladkarijah (žvečilni gumi, čokolade) in manj v dietni 
prehrani (živila za diabetike), farmacevtskih preparatih ter kozmetiki. Primeren je za 
diabetike in ne povzroča kariesa. Možni sta dve metabolni poti, prva je direktni 
metabolizem absorbiranega ksilitola, ki poteka večinoma v jetrih. Druga pa je indirektni 
metabolizem preko fermentirajočega razpada neabsorbiranega ksilitola v črevesju (Baer, 
1991).  
 
2.10 SENZORIČNA ANALIZA IN PRESKUŠEVALCI 
 
Senzorična analiza je znanstvena veda, gre za opisovanje ter ocenjevanje lastnosti živila s 
človekovimi čuti (okus, voh, sluh, tip, dotik). Oči, nos, usta in ušesa so človekova čutila, ki 
v senzorični analizi opravljajo funkcijo merilnega inštrumenta. V teh čutilih se nahajajo 
receptorji, ki zaznavajo: videz, barvo, okus, vonj, temperaturo, bolečino, pookus. Z 
uporabo različnih tehnik in načinov izvedemo natančno merjenje človekovega odziva na 
hrano. Stranske in zunanje učinke je potrebno kontrolirati, da ne vplivajo na odziv 
preskuševalcev na hrano. Pridobljene informacije o senzoričnih lastnostih so uporabne za 
kontrolo kakovosti osnovnih surovin in končnih izdelkov, spremljanje kakovosti izdelkov 
med skladiščenjem, analizo konkurenčnih izdelkov, pri razvijanju novih izdelkov, za 
proučevanje vzrokov sprememb v barvi, vonju, okusu, aromi in teksturi, za primerjanje 
senzoričnih lastnosti izdelka z njegovimi instrumentalnimi, kemijskimi ali fizikalnimi 
lastnostmi, za tržne raziskave in za hedonske analize (ugotavljanje sprejemljivosti izdelka 
za potrošnika) (Golob in sod., 2006). 
 
Senzorični preskuševalec meri dražljaje s svojimi zaznavami. Sposoben je objektivnega 
merjenja intenzivnosti senzoričnih zaznav, razlikovanja in klasificiranja kakovosti 
ocenjevanega izdelka (Golob in sod., 2006).   
 
Senzorične preskuse v senzorični analizi delimo na hedonske ali potrošniške preskuse in na 
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analitične preskuse. Skupni cilj hedonskih ali potrošniških preskusov je, da se ugotovi ali 
je nek izdelek sprejemljiv in/ali bi dali prednost nekemu izdelku pred drugim. S 
hedonskimi preskusi lažje ugotovimo, katere so tiste senzorične lastnosti, ki potrošnika 
prepričajo, da izbere neko živilo ali mu da prednost pred drugim. Med analitične preskuse 
spadajo preskusi razlikovanja, preskusi z lestvicami ali razredi in opisna analiza. 
Uporabljajo se pri šolanih preskuševalcih za določanje stopnje, velikosti, intenzivnosti 
razlik ene ali več senzoričnih lastnosti. Lahko se uporabljajo tudi za ocenjevanje skupne 
kakovosti (Golob in sod., 2006). 
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Za vrednotenje sladkosti in senzorične sprejemljivosti sladkorjev smo uporabili vodne 
raztopine in čaj. Za slajenje smo uporabili saharozo, glukozo, fruktozo, kokosov sladkor in 
sladilo ksilitol. Za pripravo vodnih raztopin sladkorjev oz. sladil smo uporabili 
koncentracijo 10 g na liter raztopine. V primeru čaja smo uporabili večjo koncentracijo, 
20 g/l čaja. Uporabili smo planinski čaj, ker ima nevtralen okus. Čaj smo pripravili po 
navodilih proizvajalca in ga pred slajenjem primerno ohladili.  
 
Vzorce smo servirali v 100 ml belih plastičnih kozarčkih. Vsak preskuševalec je dobil 
približno 30 ml posameznega vzorca. Med ocenjevanjem je imel vsak preskuševalec na 




Pri senzoričnem ocenjevanju je sodelovalo 29 oz. 30 študentov 2. in 3. letnika 
univerzitetnega študija prve. stopnje Živilstva in prehrane v sklopu izbirnega predmeta 
Senzorične metode. Od tega je bilo 26 žensk in 4 moški. Povprečna starost preskuševalcev 
je bila 20,8 let. Pri vseh preskusih niso bili prisotni vsi preskuševalci. Pred pričetkom 
samega ocenjevanja smo jim razložili namen preskušanja ter jih seznanili s potekom 




V sklopu eksperimentalnega dela so preskuševalci izpolnili anketni vprašalnik ter opravili 
tri senzorične preskuse. Preskuse smo opravili ločeno za vodne raztopine sladkorjev in 
sladil ter za raztopine čaja, slajenega z izbranimi sladkorji oz. sladili. Ocenjevali so 
intenzivnost sladkega okusa in všečnost ter razvrščali vzorce glede na intenzivnost 
sladkega okusa od najmanj do najbolj sladkega. 
 
3.3.1 Anketni vprašalnik  
 
Preskuševalci so izpolnili anketni vprašalnik o uporabi sladkorjev in sladil v vsakdanjem 
življenju. Zanimalo nas je, kako bi ocenili svoj vnos sladkorjev in sladil ter kakšen je po 
njihovem mnenju priporočeni dnevni vnos sladkorja ter če so pozorni na vsebnost 
sladkorja v živilih med nakupom in ali sladkajo pijače. Zanimalo nas je tudi, ali 
uporabljajo sladila kot nadomestek sladkorja, katera in zakaj. Poleg odgovorov na 
zastavljena vprašanja smo želeli najti povezave med rezultati ankete in rezultati 
senzoričnih preskusov. Anketni vprašalnik je predstavljen v prilogi A. 
 
3.3.2 Ocenjevanje intenzivnosti sladkega okusa od 1 do 10 
 
Pri tem preskusu so preskuševalci ocenjevali intenzivnost sladkega okusa s točkovanjem 
na strukturirani 10-stopenjski lestvici. Ta preskus spada med analitične preskuse, med 
preskuse z lestvicami ali razredi. Oznaka 1 je pomenila najmanj intenziven in 10 najbolj 
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intenziven sladek okus. Obrazec je predstavljen v prilogi B. 
 
3.3.3 Ocenjevanje všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 
Izvedli smo hedonski test z opisno lestvico, ki je imela 9 stopenj ugajanja z ustreznimi 
opisi stopnje ugajanja. Preskuševalcem smo vzorce ponudili posamezno. Vsakemu vzorcu 
so določili stopnjo ugajanja. Obrazec je predstavljen v prilogi C. 
 
3.3.4 Razvrščanje po intenzivnosti sladkega okusa  
 
Pri preskusu razvrščanja po intenzivnosti sladkega okusa so preskuševalci vse vzorce 
vodnih raztopin sladkorjev oz. čaja dobili istočasno in jih razvrstili od najmanj do najbolj 
sladkega. Obrazec je predstavljen v prilogi D. 
 
3.3.5 Statistična analiza 
 
Rezultate senzoričnega ocenjevanja in anketnih vprašalnikov smo vnesli v excelovo tabelo 
in za vsak vzorec izračunali povprečno vrednost, najnižjo (min) in najvišjo (max) vrednost 
in mediano. Izračunali smo tudi število točk za posamezno mesto pri vseh preskusih ter 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
4.1 REZULTATI ANKETNEGA VPRAŠALNIKA 
 
S pomočjo analize anketnega vprašalnika smo pri izbrani skupini študentov pridobili 
informacije o uporabi sladkorjev in neenergijskih sladil v vsakdanjem življenju. Na 
vprašanje o oceni dnevnega vnosa sladkorja je 15 (52 %) študentov odgovorilo, da dnevno 




Slika 1: Ocena dnevnega vnosa sladkorja pri študentih glede na priporočila 
 
S slike 1 je razvidno, da so od študentov, ki menijo, da ne zaužijejo preveč sladkorja, trije 
(10 %) študenti ocenili njihov dnevni vnos sladkorja kot manjši od priporočenega, 11 
(38 %) jih meni, da je vnos v skladu s priporočili.  
 
 
Slika 2: Mnenje študentov o priporočenem dnevnem vnosu sladkorja glede na dnevni energijski vnos 
 
Zanimalo nas je, če študenti vedo, kakšen naj bi bil vnos sladkorjev glede na dnevni 
energijski vnos. S slike 2 je razvidno, da 12 študentov (41 %) meni, da priporočeni dnevni 
vnos sladkorja znaša 5 % dnevnega energijskega vnosa. 13 (45 %) študentov je ocenilo, da 
Priporočen dnevni 
vnos sladkorja 
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je priporočeni dnevni vnos 10 %. Po 2 študenta (7 %) pa menita, da je priporočeni dnevni 
vnos kar 15 % oz. 20 % dnevnega energijskega vnosa.  
 
Vsi študenti pri nakupovanju niso pozorni na vsebnost sladkorja v živilih. S slike 3 
razberemo, da je le 16 (55 %) študentov pri nakupu živil pozornih na vsebnost sladkorja.  
 
 
Slika 3: Pozornost študentov na vsebnost sladkorja pri nakupu živil 
 
Na vprašanje »Ali sladkate pijače (kavo, čaj,…)?« je 18 (63 %) študentov odgovorilo z NE 
in 11 z DA. S slike 4 je razvidno, da od študentov, ki so pritrdilno odgovorili na 
zastavljeno vprašanje, trije (10 %) sladkajo kavo ali čaj z manj kot 5 g sladkorja, 6 (21 %) 
jih uporabi 5 g sladkorja, po 1 (3 %) študent pa sladka pijače s približno 7,5 g oz. 10 g 




Slika 4: Uporabljena količina sladkorja za sladkanje pijač 
 
S pomočjo anketnega vprašalnika smo želeli izvedeti katera sladila uporabljajo študenti 
namesto sladkorja. Imeli so možnost izbrati več odgovorov (slika 5). Sedemnajst študentov 
(59 %) ne uporablja sladil. Od 12 (41 %) študentov, ki uporabljajo sladila, le eden (3 %) 
Uporabljena 
količina sladkorja 
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uporablja umetno sladilo (Natreen). Izmed naravnih sladil študenti najpogosteje 
uporabljajo med (12 študentov oz. 41 %), sledi javorjev sirup (štirje študenti oz. 14 %), 
trije (10 %) študenti uporabljajo agavin sirup, le eden (3 %) pa za sladkanje uporablja 
stevio. Ne uporabljajo eritritola, ksilitola, jacona, melase, kokosovega sladkorja, aspartama 
in drugih.  
 
 
Slika 5: Sladila, katera uporabljajo študenti 
 
Zanimali so nas tudi razlogi, zakaj študenti ne uživajo umetnih sladil. Pri tem vprašanju je 
bilo tudi možnih več odgovorov. Med 17 študenti, ki ne uporabljajo sladil kot nadomestek 
sladkorja, jih 6 meni, da so sladila prav tako nezdrava. Za 7 študentov je razlog v vplivu 
sladil na okus. Dva študenta menita, da do sladila predraga, trije pa so imeli druge razloge 
proti uporabi sladil, od teh 2 ne pijeta sladkih pijač, enemu študentu pa okus sladil ni všeč. 
 
Iz rezultatov anketnega vprašalnika lahko povzamemo, da ima večina študentov dobro 
predstavo o priporočenem vnosu sladkorja. Dobra polovica študentov meni, da je njihov 
dnevni vnos sladkorja prevelik, oziroma večji od priporočenega. 16 študentov od 29-ih je 
pozornih na vsebnost sladkorja pri nakupu živil. Količina sladkorja, s katero sladkajo 
pijače, je večinoma 5 g ali manj. Večina študentov ne uporablja sladil kot nadomestek 
sladkorja. Kot je razvidno s slike 5, od 12 študentov, ki sladila uporabljajo, večina uživa 
energijska sladila naravnega izvora.  
 
4.2 OCENJEVANJE INTENZIVNOSTI SLADKEGA OKUSA (1 do 10) 
 
Intenzivnost sladkega okusa so študenti ocenjevali s točkovanjem na strukturirani 10-
stopenjski lestvici. V prilogi E so navedeni rezultati za vzorce vodnih raztopin sladkorjev 
in sladil ter vzorce slajenega čaja za posameznega preskuševalca. Na sliki 6 so podane 
mediane za vodne raztopine sladkorjev in čaje. Ocena intenzivnosti sladkega okusa za vsak 
sladkor, kot tudi za sladili, je višja pri čaju. Najvišjo vrednost mediane, 7, ima raztopina 
fruktoze v čaju. Najmanj sladka je bila vodna raztopina glukoze z vrednostjo mediane 2. 
Sledijo čaj, slajen z glukozo, ter vodni raztopini kokosovega sladkorja in ksilitola z 
vrednostjo mediane 3. V padajočem vrstnem redu si vodne raztopine sladkorjev in sladil po 
intenzivnosti sledijo: fruktoza, saharoza, ksilitol in kokosov sladkor z enako intenzivnostjo 
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sladkega okusa ter kot najmanj intenzivna vodna raztopina glukoze. Čaji, slajeni s sladkorji 
in sladili, si po intenzivnosti sladkega okusa v padajočem vrstnem redu sledijo: fruktoza, 
saharoza, ksilitol, kokosov sladkor in najmanj intenzivna glukoza. Iz rezultatov je vidna 
razlika v bolj intenzivni sladkosti slajenega čaja v primerjavi z vodnimi raztopinami 
sladkorjev. Intenzivnost sladkosti fruktoze je v vodni raztopini in čaju višja kot pri 
saharozi. To smo tudi pričakovali, saj ima fruktoza relativno stopnjo sladkosti med 150 in 
180, saharoza pa ima stopnjo sladkosti 100 (Clemens in sod., 2016). Glukoza ima med 
obravnavanimi sladkorji najmanjšo sladkost, to je 50 (Edwards in sod., 2016), kar smo 
potrdili tudi z našimi rezultati. Ksilitol ima enako relativno stopnjo sladkosti kot saharoza 
(Edwards in sod., 2016), vendar tega s preskusom nismo potrdili, saj je bila vrednost 
mediane pri uporabi ksilitola nižja kot pri saharozi, tako v vodni raztopini kot v čaju. 
 
 
Slika 6: Rezultati ocenjevanja intenzivnosti sladkega okusa različnih sladkorjev in sladil (od 1 do 10) 
 
4.3 OCENJEVANJE VŠEČNOSTI Z 9-TOČKOVNO HEDONSKO LESTVICO 
 
Senzorični panel je z 9-točkovno hedonsko lestvico ocenjeval celokupno všečnost vodnih 
raztopin sladkorjev in čajev. Rezultati všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico za 
vsakega preskuševalca so podani v prilogi F. Za prikaz rezultatov smo opise pretvorili v 
številčne ocene, kjer točka 1 pomeni ektremno ne ugaja in točka 9 ekstremno ugaja. Na 
sliki 7 so prikazane vrednosti mediane za vsak vzorec posebej. Vidimo lahko, da sta 
vrednosti mediane za všečnost vodnih raztopin saharoze in fruktoze enaki, znašata 6, kar 
ustreza opisnemu izrazu ‘rahlo ugaja’. Čaj z dodano saharozo je bil preskuševalcem najbolj 
všečen, vrednost mediane je 7, kar pomeni ‘dokaj ugaja’. Čaji z ostalimi sladkorji, fruktozo 
glukozo, ksilitolom in kokosovim sladkorjem, imajo enako vrednost mediane, to je 6, kar 
pomeni ‘rahlo ugaja’. Glukoza in ksilitol, raztopljena v vodovodni vodi, imata vrednost 
mediane 5 (‘niti ugaja niti ne ugaja’). Najnižjo oceno za celokupno všečnost ima kokosov 
sladkor, raztopljen v vodi, vrednost mediane je 4, kar pomeni ‘rahlo ne ugaja’. Vzrok za 
manjšo všečnost ksilitola in kokosovega sladkorja je lahko sam okus oz. aroma sladila, na 
katero preskuševalci niso navajeni, lahko pa je vzrok tudi v nevšečnih priokusih. Vodna 
raztopina kokosovega sladkorja je bila rumenorjave barve, kar je tudi eden od možnih 
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razlogov za slabšo oceno. Ocenjevanje bi bilo bolj korektno, če bi imeli primeren 
senzorični prostor oziroma primerno maskirno svetlobo za prekritje barve kokosovega 
sladkorja. Všečnost čaja s kokosovim sladkorjem je bila večja, vrednost mediane je znašala 
6, barva čaja je prekrila rumenorjavo barvo kokosovega sladkorja. Sladkorji in sladila, 
raztopljeni v čaju, z izjemo fruktoze, imajo višje ocene za celokupno všečnost, kot vodne 
raztopine, kar lahko pripišemo aromi samega čaja. 
 
 
Slika 7: Rezultati ocenjevanja všečnosti raztopin različnih sladkorjev in sladil (od 1 do 9) 
 
4.4 RAZVRŠČANJE PO INTENZIVNOSTI SLADKEGA OKUSA 
 
Pri razvrščanju po intenzivnosti sladkega okusa v 5 razredov na lestvici (priloga D) so 
študenti dobili vodne raztopine sladkorjev in sladil oz. čaje istočasno in jih razvrstili po 
intenzivnosti od najmanj do najbolj sladkega. V prilogi G se nahajajo rezultati razvrščanja 
po intenzivnosti sladkega okusa za vsakega preskuševalca.  
 
Slika 8 nam grafično pokaže razvrstitev vodnih raztopin sladkorjev in sladil oz. slajenih 
čajev po intenzivnosti sladkega okusa. Rang 1 pomeni ‘najmanj’ in rang 5 ‘najbolj’ 
intenziven sladek okus. Rezultate ovrednotimo glede na vsote rangov, kjer so vidne razlike 
med posameznimi sladkorji (priloga G). Največ preskuševalcev je vodno raztopino 
glukoze in čaja, slajenega z glukozo, glede sladkosti označilo kot najmanj intenzivna. Kot 
najbolj intenzivno so ocenili vodno raztopino fruktoze, enako tudi čaj slajen s fruktozo.  
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Slika 8: Razvrstitev sladkorjev in sladil po intenzivnosti sladkega okusa 
 
Pred začetkom raziskave smo postavili 3 hipoteze, ki smo jih potrdili. Čaj s saharozo je bil 
študentom najbolj všečen, v primeru vodnih raztopin sladkorjev pa sta bila najbolj všečni 
raztopini saharoze in fruktoze. Vodne raztopine sladkorjev in čaji, pripravljeni z različnimi 
sladkorji, so se razlikovali v intenzivnosti sladkega okusa.  Anketirani potrošniki – študenti 
so bolj naklonjeni sladkorju kot sladilom. 
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5 ZAKLJUČEK 
 
Sladkorji so pomemben del vsakdanje prehrane, predstavljajo vir energije. Pomembni so 
tudi zaradi svojih tehnoloških in funkcionalnih lastnosti. Vplivajo na okus, aromo, barvo in 
teksturo živil. Zaradi večje ozaveščenosti o negativnem vplivu sladkorjev na zdravje, se 
povečuje zanimanje za uporabo sladil.  
 
Z raziskavo v okviru diplomskega seminarja smo želeli preučiti senzorične lastnosti 
različnih sladkorjev raztopljenih v vodi in čaju, o sladkosti in všečnosti določenih 
sladkorjev ter o razlikah med rezultati ocenjevanja vodnih raztopin in čajev. 
 
Z anketnim vprašalnikov smo poizvedeli, kakšen je vnos sladkorjev oziroma sladil pri 
anketiranih študentih, vzroki za to ter kako so seznanjeni z priporočili dnevnega vnosa 
sladkorjev. Glede na rezultate ankete lahko rečemo, da ima večina študentov dobro 
predstavo o priporočenem vnosu sladkorja, vendar kljub temu zaužijejo preveč sladkorja, 
Na vsebnost sladkorja v živilih je pozorna le polovica študentov. Količina sladkorja, s 
katero študenti sladkajo pijače, je večinoma 5 g ali manj. Večina študentov ne uporablja 
nadomestekov sladkorja. Tisti študenti, ki jih uporabljajo, pa rajši izberejo sladila 
naravnega izvora. O umetnih sladilih menijo, da so prav tako nezdrava kot sladkor ter da 
preveč vplivajo na okus.  
 
Ker je saharoza najpogosteje uporabljen sladkor tako v živilski industriji kot v domači 
uporabi, bi pričakovali da je posledično tudi najbolj všečen. Drugi sladkorji in sladila 
imajo običajno nevšečne priokuse, njihov profil sladkosti je drugačen. Pri ocenjevanju 
všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico je saharoza v vodni raztopini enako všečna kot 
fruktoza, podobno je v primeru čajev, čaj z dodatkom saharoze je najbolj všečen. Pri 
ocenjevanju intenzivnosti okusa ima fruktoza najbolj intenziven sladek okus, raztopljena 
tako v vodi kot v čaju. Najmanj sladka je bila glukoza. Dobljeni rezultati so v skladu z 
relativno stopnjo sladkosti obravnavanih sladkorjev in sladil. 
 
Pri izvedbi senzoričnih preskusov nas je zanimalo tudi, če bodo razlike v všečnosti vodnih 
raztopin sladkorjev ter slajenih čajev. Izkazalo se je, da k večji končni všečnosti slajenega 
čaja verjetno prispeva tudi sama aroma čaja. Slajeni čaji imajo višjo oceno v primerjavi z 
vodnimi raztopinami istih sladkorjev.  
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PRILOGE 
 
Priloga A: Anketni vprašalnik o uporabi sladkorjev in sladil v prehrani 
 
ANKETNI VPRAŠALNIK O UPORABI SLADKORJEV IN SLADIL V PREHRANI 
 
Spol:  M  Ž          
Starost: ___ let 
 
1. Ali po vašem mnenju dnevno zaužijete preveč sladkorja?     DA          NE 
 
2. Ocenite vaš dnevni vnos sladkorja glede na priporočila: 
a. manjši 
b. v skladu s priporočili 
c. večji od priporočil 
 
3. Kakšen je priporočeni dnevni vnos sladkorja glede na dnevni energijski vnos? 
a. 5 % 
b. 10 % 
c. 15 % 
d. 20 % 
 
4. Ali ste pri nakupu pozorni na vsebnost sladkorja v živilih?     DA         NE 
 
5. Ali sladkate pijače (kavo, čaj,…)?     DA          NE 
V primeru, da ste na zgornje vprašanje odgovorili z DA, prosim odgovorite na naslednje 
vprašanje: S kakšno količino sladkorja sladkate kavo ali čaj? 
(1 vrečka sladkorja = 5 g) 
a. < 5 g 
b. 5 g 
c. ~ 7,5 g 
d. ~ 10 g 
e. > 10 g 
 
6. Ali uporabljate sladila kot nadomestek sladkorja?     DA          NE 
V primeru, da ste na zgornje vprašanje odgovorili z DA, prosim odgovorite na naslednje 




b. eritritol (sukrin) 
c. ksilitol  
d. med 
e. javorjev sirup 
f. agavin sirup 
g. jacon 
h. melasa 
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V primeru, da ste na zgornje vprašanje odgovorili z NE, prosim odgovorite na naslednje 
vprašanje: Zakaj ne uporabljate sladil kot nadomestek sladkorja? 
a. ker so prav tako nezdrava 
b. ker vplivajo na okus 
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Priloga B: Obrazec za senzorično ocenjevanje intenzivnosti sladkega okusa od 1 do 10 
 
Vzorec: _____       Starost: ___ let 
 
Ocenjevanje INTENZIVNOSTI SLADKEGA OKUSA 
 





Priloga C: Obrazec za ocenjevanje všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 
Vzorec: _____       Starost: ___ let 
 
 

























Priloga D: Obrazec za razvrščanje po intenzivnosti sladkega okusa  
 
RAZVRŠČANJE PO INTENZIVNOSTI SLADKEGA OKUSA 
 
Vzorce razvrstite po intenzivnosti okusa od NAJMANJ sladkega do NAJBOLJ sladkega. 
                                                    najmanj                        najbolj 
Zap. številka 1 2 3 4 5 
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Vodne raztopine sladkorjev Slajen čaj 
oznaka vzorca oznaka vzorca 
V1 V2 V3 V4 V5 V1 V2 V3 V4 V5 
1 2 22 2 3 1 2 3 1 5 3 3 4 
2 1 20 2 6 3 4 5 2 3 4 4 5 
3 2 20 4 7 5 6 9 1 3 1 1 4 
4 2 20 2 5 4 6 7 3 5 3 2 7 
5 2 21 2 7 3 4 5 3 7 4 5 5 
6 2 21 1 3 1 1 2 1 7 4 6 5 
7 2 20 4 7 3 3 6 3 5 3 2 7 
8 2 20 4 5 7 5 6 3 7 5 4 8 
9 2 20 1 5 3 6 6 3 6 5 5 7 
10 2 20 2 6 4 1 5 3 7 5 2 5 
11 2 20 1 2 1 2 3 2 4 3 4 4 
12 2 20 2 4 2 3 4 / / / / / 
13 1 20 4 4 4 3 6 6 7 4 6 7 
14 2 20 2 6 5 2 3 5 8 4 5 7 
15 2 21 1 6 2 8 9 3 10 7 8 6 
16 2 24 / / / / / 1 6 2 5 7 
17 2 21 2 5 3 4 7 2 5 4 3 7 
18 1 20 1 3 2 3 2 3 6 4 7 7 
19 2 20 2 3 2 2 3 2 5 3 2 3 
20 2 21 1 2 3 5 6 2 4 3 5 6 
21 2 20 2 4 5 3 6 1 5 4 2 4 
22 2 21 1 4 3 3 5 3 7 8 5 7 
23 2 21 1 5 4 3 6 2 6 4 2 5 
24 2 24 5 7 3 2 6 1 3 1 1 4 
25 2 21 4 6 3 7 8 7 7 6 7 9 
26 2 21 1 4 6 2 3 2 4 3 4 6 
27 1 20 2 7 3 6 8 3 5 7 4 8 
28 2 22 2 6 6 3 4 4 8 7 4 8 
29 2 21 1 3 1 2 5 4 8 6 7 7 
30 2 21 3 5 7 4 6 4 7 9 5 7 
povprečna vr.  20,8 2,14 4,83 3,41 3,62 5,31 2,76 5,86 4,34 4,14 6,07 
mediana  20 2 5 3 3 6 3 6 4 4 7 
min  20 1 2 1 1 2 1 3 1 1 3 
max  24 5 7 7 8 9 7 10 9 8 9 
V1: vodna raztopina oz. čaj, slajen z glukozo; V2: vodna raztopina oz. čaj, slajen s saharozo; V3: vodna 
raztopina oz. čaj, slajen s kokosovim sladkorjem; V4: vodna raztopina oz. čaj, slajen s ksilitolom; V5: vodna 
raztopina oz. čaj slajen, s fruktozo 
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Vodne raztopine sladkorjev Slajen čaj 
oznaka vzorca oznaka vzorca 
V1 V2 V3 V4 V5 V1 V2 V3 V4 V5 
1 2 22 6 5 1 6 7 4 7 6 6 7 
2 1 20 7 6 4 6 5 7 7 6 6 5 
3 2 20 5 4 2 4 3 5 7 6 4 7 
4 2 20 4 7 5 7 3 5 7 3 5 7 
5 2 21 6 7 2 4 5 4 7 5 6 6 
6 2 21 5 6 5 5 6 7 5 6 6 6 
7 2 20 6 6 4 5 6 5 7 3 5 7 
8 2 20 7 4 3 5 6 7 6 8 7 4 
9 2 20 5 6 2 6 6 8 4 3 5 4 
10 2 20 5 6 4 3 6 6 7 6 8 6 
11 2 20 5 3 2 6 6 4 7 4 5 5 
12 2 20 5 6 3 5 6 / / / / / 
13 1 20 6 7 3 5 7 7 6 2 6 7 
14 2 20 3 4 6 3 6 7 8 7 8 8 
15 2 21 6 4 8 3 4 7 1 4 3 4 
16 2 24 / / / / / 4 5 4 5 6 
17 2 21 7 8 2 5 7 7 5 8 7 5 
18 1 20 4 3 3 5 5 6 7 5 8 5 
19 2 20 3 6 2 5 4 6 8 3 6 7 
20 2 21 4 5 4 4 3 5 5 5 4 4 
21 2 20 3 3 4 3 3 5 5 4 4 5 
22 2 21 6 6 7 5 4 8 6 8 6 6 
23 2 21 6 7 3 6 6 4 8 6 3 7 
24 2 24 7 5 4 7 5 7 6 8 4 7 
25 2 21 6 7 2 6 6 8 8 6 8 7 
26 2 21 4 5 6 5 6 6 5 4 5 7 
27 1 20 5 6 4 6 7 3 7 7 6 6 
28 2 22 3 4 4 3 4 7 7 6 4 6 
29 2 21 5 6 4 6 7 6 7 4 8 8 
30 2 21 6 5 4 7 8 8 7 8 8 6 















mediana  20 5 6 4 5 6 6 7 6 6 6 
min  20 3 3 1 3 3 3 1 2 3 4 
max  24 7 8 8 7 8 8 8 8 8 8 
V1: vodna raztopina oz. čaj, slajen z glukozo; V2: vodna raztopina oz. čaj, slajen s saharozo; V3: vodna 
raztopina oz. čaj, slajen s kokosovim sladkorjem; V4: vodna raztopina oz. čaj, slajen s ksilitolom; V5: vodna 
raztopina oz. čaj, slajen s fruktozo 
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Vodne raztopine sladkorjev Slajen čaj 
oznaka vzorca oznaka vzorca 
V1 V2 V3 V4 V5 V1 V2 V3 V4 V5 
1 2 22 2 5 1 3 4 2 5 1 3 4 
2 1 20 1 4 2 3 5 1 2 3 4 5 
3 2 20 1 4 2 3 5 2 4 1 3 5 
4 2 20 1 4 2 3 5 1 4 3 2 5 
5 2 21 1 4 2 3 5 1 5 2 3 4 
6 2 21 1 5 4 2 3 1 4 2 3 5 
7 2 20 1 5 2 3 4 1 5 3 2 4 
8 2 20 1 3 5 2 4 1 3 4 2 5 
9 2 20 1 4 3 2 5 1 3 4 2 5 
10 2 20 1 5 3 2 4 1 4 5 2 3 
11 2 20 1 3 4 2 5 1 4 2 3 5 
12 2 20 1 4 2 3 5 / / / / / 
13 1 20 1 4 2 3 5 2 5 1 3 4 
14 2 20 1 4 3 2 5 1 4 3 2 5 
15 2 21 2 3 4 1 5 1 5 2 3 4 
16 2 24 / / / / / 1 3 2 4 5 
17 2 21 1 4 3 2 5 1 3 5 2 4 
18 1 20 1 4 3 2 5 1 4 2 3 5 
19 2 20 1 5 3 2 4 1 5 3 2 4 
20 2 21 1 3 2 4 5 1 3 2 4 5 
21 2 20 1 3 4 2 5 1 4 3 2 5 
22 2 21 1 4 3 2 5 1 5 4 2 3 
23 2 21 1 3 4 2 5 1 4 3 2 5 
24 2 24 1 4 3 2 5 1 4 3 2 5 
25 2 21 1 3 2 4 5 1 3 2 5 4 
26 2 21 2 3 5 1 4 1 3 2 4 5 
27 1 20 1 3 2 4 5 1 3 5 2 4 
28 2 22 1 5 4 2 3 2 5 3 1 4 
29 2 21 2 3 4 1 5 1 5 3 2 4 
30 2 21 1 4 5 2 3 1 4 5 2 3 
povprečna vr.  20,8 1,14 3,86 3,03 2,38 4,59 1,14 3,97 2,86 2,62 4,41 
mediana  20 1 4 2 2 5 1 4 3 2 5 
min  20 1 3 1 1 3 1 2 1 1 3 
max  24 2 5 5 4 5 2 5 5 5 5 
rang 1   25 0 1 3 0 26 0 3 1 0 
rang 2   4 0 10 15 0 3 1 9 15 0 
rang 3   0 10 8 8 3 0 8 10 8 3 
rang 4   0 13 7 3 6 0 11 3 4 11 
rang 5   0 6 3 0 20 0 9 4 1 15 
Vsota rangov   33 112 88 69 133 33 115 83 76 128 
V1: vodna raztopina oz. čaj, slajen z glukozo; V2: vodna raztopina oz. čaj, slajen s saharozo; V3: vodna 
raztopina oz. čaj, slajen s kokosovim sladkorjem; V4: vodna raztopina oz. čaj, slajen s ksilitolom; V5: vodna 
raztopina oz. čaj, slajen s fruktozo 
